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Estratégias de manejo de frangos de corte visando qualidade de carcaca e carne
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RESUMO - A avicultura de corte apresenta crescentes avangos na area de nutricdo, manejo e sanidade, proporcionando
as aves condicbes para expor todo o seu potencial genético para a conversdao de alimento em carne. Entdo, atualmente, a
preocupacao com a qualidade do produto é alta. Os fatores que afetam a qualidade desse produto podem, em sua maioria, ser
controlados nas diversas etapas de criagdo ou durante o abate e processamento. Contudo, fatores como idade de abate, sexo,
taxa de lotacdo, tempo de jejum, apanha das aves, transporte, temperatura ambiente, pendura, atordoamento, escalda e
resfriamento afetam a composicédo e a qualidade da carne. Desta forma, a busca por um produto de qualidade deve ser constante
para a continuidade do crescimento da avicultura. Assim, este artigo teve por objetivo apontar as estratégias de manejo que
podem afetar a qualidade da carcaca e carne de frangos de corte.
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Management strategies aimed at broiler carcass and meat quality

ABSTRACT - Poultry production has increased advances in nutrition, management and health requirements allowing the
birds to expose all their genetic potential for converting feed into meat. Thus, the concern about product quality is high
nowadays. Factors affecting the product quality can mostly be controlled at various stages of management or during slaughter
and processing. However, factors such as age at slaughter, sex, stocking rate, fasting time, catch birds, transportation,
temperature, hanging, stunning, scalding and cooling affect the composition and meat quality. From this, the search for a quality
product should be constant for the continued growth of the poultry industry. Thus, this article aims to point the strategies
management that may affect carcass quality and broiler meat.
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Introducao

Qualidade da carcaca de frangos de corte

A qualidade da carcaca esta relacionada a maior ou
menor indice de condenagdes no abatedouro, com auséncia
ou presenca de contaminacdo bacteriana por toxinas e
residuos de produtos quimicos e biolégicos.

Geralmente, os sistemas de avaliacdo da qualidade da
carcaga mais comuns baseiam-se em critérios visuais ou
estéticos, como conformagédo, presenca de hemorragias e/
ou hematomas, rompimento da pele, o0ssos quebrados e
falta de partes.

As principais causas de condenacdo no abatedouro
podem ser divididas em sanitarias, manejo e aquelas ocorridas
durante o abate e o processamento (Mendes, 2001).

Causas sanitarias

A condenacdo de carcagas inteiras esta diretamente
relacionada com a época do ano. A incidéncia de
septiciemias/toxemias, tumores e aerosaculites ocorre em
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maior escala durante o outono e inverno, enquanto a maior
incidéncia de celulites é durante a primavera e verdo. Mau
desenvolvimento esta associado com doenca de Gumboro.

Para evitar esses problemas deve-se trabalhar com
pintos livres de micoplasma, controlar E. coli e utilizar
um programa de vacinacgdo contra bronquite infecciosa e
doencade Gumboro. Alémdisso, autilizagdo de um programa
racional de pulverizagdo de cama com desinfetante contribui
para reducdo da populagdo microbiana no ambiente de
criacdo, melhorando o desempenho da ave e diminuindo a
condenacgdo no abatedouro.

Causas de manejo

O frango de corte apresenta crescimento bastante rapido
e, por este motivo, apresenta um apetite voraz, necessitando
ingerir grande quantidade diaria de ragdo para atender a
suas exigéncias. Por isso, deve-se estar atento a escolha e
ao manejo dos comedouros e bebedouros. Como atendéncia
é criar frangos em galpdes semiclimatizados sob alta
densidade, aumentaainda mais a competi¢cdo por espaco de
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bebedouro e principalmente de comedouro. Esta
competicdo, além de proporcionar menor ingestdo de
racdo, seguida de piora no desempenho, contribui para o
aumento do aparecimento de lesfes sobre a pele e nas patas
das aves. Além disso, a piora na qualidade da cama,
principalmente pela compactagdo decorrente de aumento
de umidade, determina o aparecimento de lesfes na pele,
pododermatites, calo de peito e hematomas (Tabela 1).
Também tem sido observado aumento na incidéncia de
dermatite lombar aos 42 dias de idade, quando as taxas de
lotacdo sdo aumentadas. O mau empenamento, ou
empenamento tardio, estd associado a linhagem. Alta
densidade também é fator de aumento de lesdes na pele e
de desuniformidade do lote.

Outras causas importantes de condenacdo devido ao
manejo sao:

e Mau desenvolvimento: manejo inadequado dos
pintinhos

e Caquexia: esta relacionada com a qualidade dos
pintos, inadequado manejo inicial, temperatura, sanidade,
consumo de agua e consumo de racdo, nutri¢do, taxa de
lotacéo, refugagem na primeirasemana. Corrigir omanejoe
vacinar contra doenca de Gumboro

e Desuniformidade: incubatdrio, transporte dos
pintos, aquecimento e manejo inicial. Boa uniformidade é
fundamental para permitir enganchamento regular, sangria
regular, facilitar a regulagem das maquinas, diminuir a
contaminacéo da carcaca, permitir apadronizagdo dos cortes
e facilitar o fluxo de produgdo, evitando o estoque de
carcaca resfriada para alimentar a sala de cortes

Tabelal- Incidénciade lesBes (%) na carcaca de frangos de corte
criados em diferentes densidades

Lesdes Sexo Densidades (Aves/m?) Média
10 13 16
Hematoma Macho 8,50 9,23 18,43 12,05

Fémea 9,50 15,76 16,56 13,94
Média 9,00 12,50 17,50 -

Calo de peito Macho 6,50 9,61 9,68 8,60
Fémea 3,50 6,92 7,81 6,07
Média 5,00 8,26 8,75 -

Cochim plantar Macho 5,50 13,84 18,12 12,49
Fémea 3,50 7,30 12,50 7,76
Média 4,50 10,57 15,31 -

Arranhoes Macho 19,50 25,38 29,68 24,85
Fémea 12,00 14,61 21,56 16,05
Média 15,75 20,00 25,62 -

Dermatite lombar Macho 11,50 13,84 15,00 13,44
Fémea 15,00 12,30 19,37 15,56
Média 13,25 13,07 17,18 -

Fonte: Garcia (2002).

e Calode peito: calos de peito estdo relacionados com
otipo e manejo de cama, ventilagao, manejo de bebedouros,
densidade, empenamento, problemas de patas, peso, idade
e salde intestinal

e Dermatites, hematomas de peito, coxas, e sobrecoxas:
dermatites e arranhaduras geralmente estdo contaminadas
por Staphilococcus. O controle é feito por pulverizagdo com
formol a 2%. Os hematomas estéo relacionados com a
qualidade da cama, alta densidade, empenamento e manejo
inadequado de apanha, carregamento e transporte

e Celulite: é uma consequéncia das infeccdes
subcutaneas que resultam da contaminac¢éo bacteriana nos
arranhdes da pele. Embora varias bactérias possam estar
envolvidas nesse processo, a Escherichia coli ¢ a mais
predominante. Linhagem, tipo nutricdo, taxa de lotac&o,
distancia entre comedouos e bebedouros, tipo de cama,
restricdo de alimento e programas de iluminacdo podem
afetaraincidénciaeagravidade do problema. A utilizagéo
de minerais quelatados, em especial o zinco, associado a
umasuplementacao adequadade vitamina E, tem dado bons
resultados no controle da celulite em frangos de corte

e Fraturas de pernas, asas, mortalidade: manejo
inadequado de apanha, carregamento e transporte

e Pododermatites: lesdes de patas estdo relacionadas
com a qualidade e 0 manejo de cama. A incidéncia é maior
em cama de maravalha e menor em cama de casca de arroz.
A nutricdo também exerce um papel importante,
principalmente quando se utilizam rag¢Bes ou ingredientes
que deixam as fezes mais liquidas, acidas ou pegajosas,
como € o caso do uso de farelo de soja e niveis altos de
carboidratos. Epocas chuvosas acarretam aumento na
incidéncia de pododermatites, devido a piora na qualidade
dacama.

Causas relacionadas ao abate e processamento

e Perda de peso e mortalidade: a perda de peso e
mortalidade durante o transporte e a espera para o abate
estdo relacionados a duracao do jejum, ao transporte e as
condicBes ambientais durante a espera. A perda de peso
da granja até a entrada do abatedouro varia de 0,5 a 2%
e até o momento de abate, de 1 a 0,5%, enquanto a
mortalidade na plataforma é de 0 a 1%. Para diminuir o
problema, devem-se utilizar ventiladores e pulverizadores
no local de espera. Nas plataformas ocorrem muitas
perdas por contusdes pelo manuseio das caixas durante
0 descarregamento e a retirada das aves e 0
enganchamento (contusGes nas coxas).

e Ma sangria e lesdes hemorragicas nas pernas: o
atordoamento é uma etapa importante do processo de
abate. Os melhores resultados ocorrem com voltagens de
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20 volts e frequéncia de 1000 Hz. Caso a insensibilizagdo
ndo seja bem feita, ocorrem hemorragias musculares
internas e aumentam as contusdes de asas.

e Hemorragias e fraturas da asa: estdo relacionadas a
apanha, ao transporte e enganchamento das aves.

e Arranhdes de dorso e coxas: a causa principal esta
relacionada a apanha, retirada e enganchamento das aves.

e Hematomas: 20 a 30% dos hematomas ocorrem antes
da apanha, 30 a 50% durante a apanha e 20 a 35% apés a
apanha. As causas sdo: densidade, calor, doencgas, cama
dura, micotoxinas, manejo da apanha, manejo das caixas,
tipos de caixas, aves soltas e enganchamento brusco.

e Despigmentacéo e rupturas da pele: as aves devem
entrar mortas na escaldadeira, a fim de evitar que ingiram
agua, 0 que ocasionara contaminacgao interna. O tempo de
escalda é aproximadamente dois minutos e a temperatura
deve ser mantida entre 54 e 56°C. Temperaturas mais altas
causam despigmentacdo indesejavel da pele. Os dedos da
depenadeira devem ser revisados diariamente para evitar
que 0s mesmos arranquem partes da pele e mesmo a cabeca,
além de causar fraturas nas asas na regido da articulagdo
das mesmas no peito, deixando 0 0SS0 exposto.

e Contaminacgdo: entende-se por contaminacdo a
presenca de conteddo intestinal, tanto dentro como fora da
carcaca eviscerada. A contaminacdo ocorre quando o trato
digestivo se rompe ou é cortado, ou quando as fezes sdo
expulsas. O material contaminante pode ser alimento, fezes,
bilis, material de cama ou parede intestinal degradada. A
contaminagdo esta diretamente relacionada ao tempo de
jejum antes do abate, o qual deve ser de seis a oito horas.
Nunca se deve retirar a ragdo e agua simultaneamente. Ao
se retirar a agua paralisa-se a passagem do alimento do
papo, pro-ventriculo e moela para o intestino. Para que a
contaminagdo seja minima, é necessario que o intestino
esteja vazio, o que é feito com o papo vazio por ocasido da
apanhadasaves. Se o tempo de jejum for excessivo, asaves
vao tomar muita agua e ingerir material de cama, o que
resultara em fezes liquidas, podendo levar a conclusao
errbneade que o jejum foi muito curto. Como regra geral, se
a moela apresenta material de cama e pouco ou nada de
alimento, isso significa que o jejum foi excessivo. A presenca
de certaquantidade de alimento namoelaimpede que ocorra
a penetracao de bilis quando ocorre peristaltismo reverso.
Ap6s 12 horas de jejum, as paredes do intestino comegcam
asedebilitar. Com 18 horas de jejum o intestino estara muito
débil e se corta, ou se rompe, com muita facilidade. Nesse
caso, libera bilis contaminando toda a carcaca.

Qualidade da carne de frangos de corte

A maior parte dos fatores que influenciam a qualidade

de carne pode ser controlada nas diversas etapas de sua
producdo, enquanto a composicdo da carne é estabelecida
durante avidadoanimal. Outras caracteristicas de qualidade
sdo afetadas tanto com o animal vivo, durante ou ap6s o
abate. Fatores como idade, sexo, nutricdo, manejo,
transporte, temperaturaambiente, tempo de jejum e métodos
de apanha das aves na granja, reconhecidamente, afetam a
qualidade da carcaga e da carne de aves. Entretanto, a
alteracdo da qualidade também pode ser obtida por
intermédio de diferentes tecnologias de abate e pos-abate,
como tempo de resfriamento, tempo e temperatura de
maturacgdo e estimulagdo elétrica.

Paraavaliacdo da qualidade da carne sdo considerados
critérios objetivos como pH, capacidade de retencdo de
agua, maciez e cor. Para avaliagdo das caracteristicas
organolépticas, sdo realizados testes subjetivos, como o
uso de paineis de degustadores.

pH

A determinacdo do pH é feita por eletrodo de penetragéo,
diretamente no peito das aves, 24 ou 48 horas post mortem,
mantendo-se o peito refrigerado. O pH final é determinante
da qualidade da carne de frango.

Propriedades funcionais da carne sdo primeiramente
uma funcdo das reagdes glicoliticas post mortem, que afetam
0 pH da carne. A cor palida e a menor capacidade de
retencdo de dgua da carne de peito de frango correlacionam-
se com o menor pH final. A carne de peito de frangos de
corte apresenta pH final que variade 5,70 a 5,96, em carne
normal (Van Laacketal., 2000).

Na Tabela 2 séo apresentados os resultados de pH na
carne de peito de frangos de corte sob ainfluénciade varios
parametros de producdo. Observa-se que a linhagem parece
ndo ter efeito sobre o pH final, mas sim a idade da ave. O
aumento da densidade de criacdo, como relatado em
trabalhos da literatura, promove maior estresse nas aves,
por isso, esperar-se-iaum valor mais baixo de pH. Entretanto,
verifica-se que, em determinada faixa de variacdo na
densidade, ndo ha diferengas no pH da carne do peito,
indicando estresse atenuado, sem reflexos sobre aqualidade
da mesma. A temperatura ambiente também parece
influenciar este pardmetro, o que de fato tem consisténcia
na literatura, visto que no verao ha tendéncia de maior valor
no pH da carne de peito.

Capacidade de retencdo de agua

Esta caracteristica é importante porque estarelacionada
ao aspecto da carne antes do cozimento, ao comportamento

N

durante a coccdo e a palatabilidade do produto. A
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Tabela 2 - Efeito de parametros de produgédo sobre o valor de pH
em carne de peito de frangos de corte

Parametros Sexo Médias
Macho Fémea

Linhagem?

A 5,91 5,83 5,87

B 5,90 5,86 5,88

C 5,81 5,89 5,85

Idade de abate

35 5,83 5,83 5,83
42 5,91 5,83 5,87
49 5,93 5,89 5,91

Densidade de criacdo (aves/m?)

10 6,03 6,15 6,09
13 6,07 5,98 6,03
16 6,12 5,99 6,06

Epoca do ano

Inverno 6,04 6,05 6,05
Verédo 6,09 6,10 6,10

Fonte: adaptado de Garcia (2002) e Moreira et al. (2004).
1 As linhagens A e B correspondem a linhagens de conformagdo e a C, a
convencional.

capacidade de retencdo de agua pode ser medida pela perda
de peso por cozimento, quando geralmente se utiliza o
musculo peitoral da ave (Pectoralis major).

As condicdes de criacdo do frango — temperatura,
estresse caldrico e densidade de criagdo — podem afetar a
capacidade de retencdo de agua. Bressan (1998) observou
que peitos de aves mantidas em ambientes com temperatura
de 30°C apresentaram maior perda de peso por cozimento,
com média de 28,7% quando comparadas aos de aves
submetidas a ambientes de conforto térmico (17°C), com
médiade 27,2%. Resultados semelhantes foram encontrados
por Kimetal. (1988), que observaram que os valores de pH
do peito de frangos submetidos ao estresse caldrico foram
mais baixos aos 30 minutos pds-morte e que a perda de peso
por cozimento do peito foi significativamente maior nas
aves estressadas pelo calor. A carne de peito de frangos de
corte com coloracéo palida possui menor capacidade de
retencao de agua que de coloracdo normal. Comparando-se
comacarne de peitonormal, acarne palidadatem de 8-10%
menor rendimento no cozimento.

Na Tabela 3 sdo apresentados os efeitos que alguns
pardmetros de producdo podem exercer sobre esta
caracteristica. Observa-se que aparentemente nao ha efeito
dalinhagem, mas a idade de abate afeta esta caracteristica.
Assim, a medida que a idade de abate aumentou de 35 para
49 dias, a perda de peso por cozimento sofreu reducéo de
32,95%. A variagio da densidade de 10 para 16 aves/m?
parece ndo causar efeito sobre esta caracteristica, ao contrario

Tabela 3 - Efeito de parametros de producdo sobre o valor de
perda de peso por cozimento (%) em carne de peito de
frangos de corte

Parametros Sexo Médias
Macho Fémea

Linhagem?

A 19,57 21,96 20,76
B 21,66 20,36 21,01
C 20,95 21,76 21,36
Idade de abate (dias)

35 26,19 26,08 26,13
42 19,57 21,96 20,76
49 18,43 16,61 17,52

Densidade de criacdo (aves/m?)

10 24,10 24,99 24,55
13 26,14 23,84 24,99
16 27,44 24,17 25,81

Epoca do ano

Inverno 20,52 22,61 21,57
Verédo 31,27 26,06 28,67

Fonte: Adaptado de Garcia (2002) e Moreira et al (2002).
1 As linhagens A e B correspondem a linhagens de conformacdo e a C, a
convencional.

da época do ano. Esse fato provavelmente esta associado
ao maior estresse daave, devido a diferenca da temperatura,
pois as aves criadas no verdo apresentaram maior perda de
peso por cozimento do que aquelas criadas no inverno.

Maciez

O problema mais comumente encontrado na carne de
peito de frangos de corte atualmente é a maciez, que
geralmente decorre de alteragdes na estrutura miofibrilar,
determinadas pelo aparecimento rapido do rigor mortisem
funcdo do estresse pré-abate. Para avaliar a maciez podem
ser usados métodos subjetivos, utilizando-se julgadores
em teste de degustacgdo e equipamentos que medem a forca
necessaria para cisalhar as amostras, como € o caso dos
métodos Allo-Kramer e Warner-Bratzler. Outra medida
indireta dessa caracteristicaé o pH, que estarelacionado ao
rigor mortis. Para determinagdo do rigor mortis, também é
feita a determinacdo do teor de glicogénio e do valor R
(Smithetal., 1992). A maciez da carne de peito de frangos
de corte esta associada a capacidade de retencdo de agua
apresentada pelo musculo, a qual é dependente de varios
fatores, como por exemplo o estresse térmico sofrido pela
ave durante o periodo de criagdo e os fatores pré-abate.

Na Tabela 4, sdo apresentados resultados para forca de
cisalhamento considerando-se alguns fatores de produgdo
avaliados na Faculdade de Medicina VVeterinariae Zootecnia
da Unesp, de Botucatu. Verifica-se que a linhagem afeta
essa caracteristica, 0 mesmo ocorrendo com a idade de
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Tabela 4 - Efeito de pardmetros de producédo sobre a maciez da
carne de peito de frangos de corte

Parametros Sexo Médias
Macho Fémea

Linhagem?

A 3,03 2,92 2,97
B 2,42 2,74 2,58
C 2,80 2,35 2,58
Idade de abate (dias)

35 2,48 2,36 2,43
42 3,03 2,92 2,97
49 3,00 2,82 2,91

Densidade de criacdo (aves/m?)

10 2,47 2,48 2,48
13 2,71 2,43 2,57
16 2,38 2,90 2,64

Epoca do ano

Inverno 2,19 2,22 2,21
Verédo 2,85 2,66 2,76

Fonte: Adaptado de Garcia (2002) e Moreira et al. (2002, 2003 e 2004).
1 As linhagens A e B correspondem a linhagens de conformacéo e a C, &
convencional.

abate, havendo aumento no valor damaciez com o incremento
da idade. A elevacédo da densidade de criagdo resultou em
elevagdo quase linear nos valores de maciez, enquanto a
época do ano pareceu também ser um fator de relevancia a
ser considerado, uma vez que as aves criadas no verdo
apresentam menor maciez da carne do peito do que aquelas
criadas no inverno.

Cor

Alguns defeitos de cor podem ser causados por
fatores que agem antes do abate, devido a alimentacéo,
ao manejo ou estresse da ave, mas outras alteragdes
resultam de causas relacionadas as operacdes de abate;
ocasionalmente diminui¢do da cor pode também ser
provocada pelo armazenamento e posterior
processamento (Castillo, 2001).

As variacdes na cor da carne fresca estdo associadas
a diferencas na quantidade de mioglobina, morfologia e
pH do musculo. Como é uma caracteristica superficial,
pode seravaliada subjetivamente através de pontuacdes,
comparadas com um padréo, ou entdo com a utilizacéo de
um colorimetro, onde sdo determinados os parametros L*
(luminosidade), a* (teor de vermelho) e b* (teor de
amarelo) do sistema CIELAB.

Komiyama et al. (2008), estudando o efeito de
diferentestemposde jejum (4,8, 12 e 16 horas) recebendo
banho ou ndo durante o periodo de espera sobre a

qualidade da carne de frangos de corte, observaram que
o valor de luminosidade (L*) das aves submetidas ao
jejumde 4 horas foi maior que o dos demais tratamentos.
O valor de pH foi diferente entre os tempos de jejum
avaliados somente quando as aves receberam o banho de
aspersdo, sendo que as aves submetidas aos menores
tempos de jejum apresentaram valores de pH mais baixos.
Asaves que permaneceram 4 horas em jejum foram as que
apresentaram os maiores valores de forca de cisalhamento
e a menor capacidade de retencdo de agua, ndo havendo
diferencasignificativaentre os demais grupos avaliados
(8, 12 e 16 horas de jejum). Portanto, esses autores
observaram que tempos muito curtos (até 4 horas)
promovem piora nas caracteristicas de valor L*, pH,
forca de cisalhamento e capacidade de retencdo de 4gua.

A incidéncia de PSE em frangos tem sido bastante
estudada nos altimos anos, mais em suinos e perus. Os
resultados obtidos em frangos ainda sdo controversos.

Sabe-se, porém, que a temperaturaambiente de criacdo
tem papel importante no aparecimento de carne PSE,
embora Lee et al. (1976) tenham reportado pequenas
diferencas sobre o valor de pH avaliados aos 0 e 15
minutos post mortem em frangos submetidos a estresse
por calor (38°C), frio (4°C) e frio extremo (-20°C) aplicados
por 6 horas antes do abate e grupo controle (20°C).
Entretanto, os autores relataram que aves estressadas
por calor tiveram pH mais baixo, com média de 5,4 no
pectoralis major 24 horas post mortem, que aqueles
mantidas sob temperaturas de conforto térmico, frio e frio
extremo. Isso demonstrou que as temperaturas ambientais
pré-abate influenciam também a extensdo da glicélise
post mortem.

Papel da nutricdo na qualidade da carcaca e da carne

Aadequacdo dos niveis nutricionais tem sido utilizada
para melhorar a qualidade da carcaca e da carne, com
maior ou menor sucesso, de acordo com o objetivo
proposto. No caso do rendimento e da manipulagéo da
quantidade de gordura na carcaca, as alteracdes tanto no
programa de alimentacdo como nos niveis de proteina e
aminoacidos tém dado bons resultados, principalmente
com as linhagens atuais de alto rendimento de carcaga
(Almeidaetal., 2002).

Celulite e outros problemas de pele podem ser minimizados
com o uso de minerais complexados como zinco, enquanto
niveis altos de vitamina E melhoram a qualidade da carne,
diminuindo a oxidacdo e aumentando a vida de prateleira.
Efeitos semelhantes sdo obtidos quando se utiliza zinco ou
magnésio associado com vitamina E.
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Conclusdes

Inimeros fatores podem afetar a qualidade da carcaca
e carne de frangos de corte, principalmente 0 manejo durante
a fase de criacdo, no pré-abate e durante o processo de
abate, levando a perdas econémicas significativas, devido
a condenacdo parcial da carcaca decorrente de lesdes e
partes descartadas por causa de fraturas.

Além disso, com o aumento na producdo e
comercializagdo de produtos pos-processados, € importante
evitar problemas de ma qualidade da carne que podem afetar
negativamente os ganhos desse setor. Por isso, hoje em dia
asagroinddstrias procuram minimizar os efeitos dos fatores
causadores de problemas de qualidade, o que até pouco
tempo era preocupacao apenas dos pesquisadores.
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